)

* Die Kiichenschlacht — Menu am 21. August 2025 =
Tagesmotto ,,Kindheitserinnerungen* mit Nelson Miiller

Fur die Suppe:

700 ml Sauerkirschen mit Saft, aus dem
Glas

1 Zitrone, Abrieb & Saft

1 EL Butter

2 TL Maisstarke

Y Vanilleschote

1 EL Zucker

Fur die GrieRknodel

1 Zitrone, Abrieb

1 Ei

1 EL Butter

120 ml Milch

4 TL weil’e Schokoladenflocken
90 g Weichweizengriel’

Y2 Vanilleschote

1 EL Zucker

1 Prise Salz

Fir die Semmelbrosel und
Kekskriimel:

150 g Butter

2-3 EL Semmelbroésel

60 g Mehl

1 Msp. Backpulver

40 g Puderzucker

Fir die Garnitur:

5-7 frische Kirschen mit Stil
10 ml Sahne

2-3 Blatter Zitronenmelisse
1 Pck. Sahnesteif

Jacek Jankowski

"Babcia Ullas" Kirschsuppe mit GrieBknodeln,
gerosteten Keks- und Semmelbroseln und Sahne

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Kirschen mit dem Saft, der Vanilleschote und dem Zucker in einem Topf
geben und 10 Minuten kdcheln lassen. Vanilleschote herausnehmen.

Maisstarke in einem Glas mit kaltem Wasser glattrihren, zu der Suppe
geben und wenige Minuten unter Riuhren weiter kdcheln. Die Suppe kann
auf niedriger Stufe weiter kochen.

Zum Schluss die Butter einriihren, damit die Suppe schon glanzt. Suppe
mit Zitronensaft und ggf. Abrieb abschmecken.

Milch mit dem Zucker, der Prise Salz, der Vanilleschote und der Butter in
einem Topf erhitzen. Wenn die Milch kocht, die Vanilleschote
herausnehmen, den Griel3 dazugeben und weiterkochen, bis sich die
Masse vom Topf I16st. Dann in eine Schiissel geben, 2 Minuten abkihlen
lassen und das Ei schnell unterriihren und weiter abkihlen lassen.

Zitrone heil abspllen und 2 TL Schale abreiben. Schokoladenflocken mit
der Zitronenzeste mischen.

Aus dem Griel3teig Kugeln formen und jeweils einen Teeltffel der
Schokoladenmasse in die Mitte driicken.

Kndédel dann in simmerndem Wasser 10 Minuten garen. AnschlieRend in
den Brdseln schwenken (s.u).

50 g Butter mit Puderzucker, Backpulver und Mehl vermengen. Teig in
einen Spritzbeutel geben. Auf ein mit Backpapier belegtes Blech Kekse
aus der Masse spritzen und im heiften Ofen 8 Minuten backen. Aus dem
Ofen holen und abklhlen lassen. Dann zerbrdseln.

Restliche Butter in einer Pfanne erwarmen, bis sie schon braun wird.
Semmelbrésel und Kekskriimel dazugeben und etwas rosten.

Knodel in den Broseln schwenken.

Sahne etwas aufschlagen. Gericht mit Kirschen, Sahne und
Zitronenmelisse garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



